SUMARID @

Prefeitura de Maua - SP
Merendeira

LINGUA PORTUGUESA

Interpretacdo de textos curtos
Ortografia oficial; acentuagao
Pontuagao

Classes gramaticais
Concordancia e regéncia
Pronomes (emprego/colocagao)
Questdes

Gabarito

MATEMATICA

Operacgoes basicas
Multiplos/divisores (MMC/MDC)
Fracbes e decimais (operagdes)
Porcentagem e proporgdes
Unidades e conversdes

Figuras planas (perimetro/area)
Noc¢des de volume

Sequéncias e padrdes simples
Questodes

Gabarito

Esta é apenas uma amostra gratuita. Adquira a apostila completa com desconto clicando aqui.



https://www.maxieduca.com.br/apostilas/prefeitura-maua-sp-merendeira?utm_source=pdf&utm_medium=pdf&utm_campaign=pdf-amostra-MX-010JN-26-MAUA-SP-MEREND

SUMARID @
CONHECIMENTOS ESPECIFICOS

Boas praticas de manipulag&o de alimentos em ambiente escolar; seguranca alimentar;
higiene pessoal e de utensilios; preparo, porcionamento e conservagao; controle de
temperatura; no¢des de alergias e restricdes alimentares; comunicagdo com equipe
escolar

Lei Lucas (nogbes de primeiros socorros) no contexto escolar; Torna obrigatéria a
capacitagdo em nogdes basicas de primeiros socorros (Lei Lucas)

RDC n° 216, de 15 set. 2004

Boas Praticas para Servigos de Alimentacao

RDC n° 275, de 21 out. 2002

Procedimentos Operacionais Padronizados e Listas de Verificacdo
Lei n®13.722, de 4 out. 2018

Questodes

Gabarito

Esta é apenas uma amostra gratuita. Adquira a apostila completa com desconto clicando aqui.



https://www.maxieduca.com.br/apostilas/prefeitura-maua-sp-merendeira?utm_source=pdf&utm_medium=pdf&utm_campaign=pdf-amostra-MX-010JN-26-MAUA-SP-MEREND

Maxi

educa

Lingua Portuguesa

DIFERENGA ENTRE COMPREENSAO E INTERPRETAGAO

A compreenséo e a interpretagido de textos sdo habilidades interligadas, mas que apresentam diferengas
claras e que devem ser reconhecidas para uma leitura eficaz, principalmente em contextos de provas e concur-
sos publicos.

Compreensao refere-se & habilidade de entender o que o texto comunica de forma explicita. E a identifica-
¢ao do conteudo que o autor apresenta de maneira direta, sem exigir do leitor um esfor¢o de interpretagao mais
aprofundado. Ao compreender um texto, o leitor se concentra no significado das palavras, frases e paragrafos,
buscando captar o sentido literal e objetivo daquilo que esta sendo dito. Ou seja, a compreensao € o proces-
so de absorver as informagdes que estdo na superficie do texto, sem precisar buscar significados ocultos ou
inferéncias.

Exemplo de compreensao:

Se o texto afirma: “Jorge era infeliz quando fumava”, a compreensao dessa frase nos leva a concluir apenas
0 que esta claramente dito: Jorge, em determinado periodo de sua vida em que fumava, era uma pessoa infeliz.

Por outro lado, a interpretagao envolve a leitura das entrelinhas, a busca por sentidos implicitos e o es-
forco para compreender o que nao esta diretamente expresso no texto. Essa habilidade requer do leitor uma
analise mais profunda, considerando fatores como contexto, intengdes do autor, experiéncias pessoais e co-
nhecimentos prévios. A interpretacao é a construgéo de significados que vao além das palavras literais, e isso
pode envolver deduzir informagdes nao explicitas, perceber ironias, analogias ou entender o subtexto de uma
mensagem.

Exemplo de interpretagao:

Voltando a frase “Jorge era infeliz quando fumava”, a interpretagcao permite deduzir que Jorge provavelmen-
te parou de fumar e, com isso, encontrou a felicidade. Essa conclusao nao esta diretamente expressa, mas é
sugerida pelo contexto e pelas implicacbes da frase.

Em resumo, a compreenséo € o entendimento do que esta no texto, enquanto a interpretagao é a habilidade
de extrair do texto o que ele ndo diz diretamente, mas sugere. Enquanto a compreensao requer uma leitura
atenta e literal, a interpretacao exige uma leitura critica e analitica, na qual o leitor deve conectar ideias, fazer
inferéncias e até questionar as intengdes do autor.

Ter consciéncia dessas diferencas é fundamental para o sucesso em provas que avaliam a capacidade
de lidar com textos, pois, muitas vezes, as questdes irdo exigir que o candidato saiba identificar informacdes
explicitas e, em outras ocasides, que ele demonstre a capacidade de interpretar significados mais profundos e
complexos.

TiPOS DE LINGUAGEM

Para uma interpretagdo de textos eficaz, € fundamental entender os diferentes tipos de linguagem que
podem ser empregados em um texto. Conhecer essas formas de expressdo ajuda a identificar nuances e
significados, o que torna a leitura e a interpretacdo mais precisas. Ha trés principais tipos de linguagem que
costumam ser abordados nos estudos de Lingua Portuguesa: a linguagem verbal, a linguagem nao-verbal e a
linguagem mista (ou hibrida).

» Linguagem Verbal

A linguagem verbal é aquela que utiliza as palavras como principal meio de comunicacdo. Pode ser apre-
sentada de forma escrita ou oral, e é a mais comum nas interacdes humanas. E por meio da linguagem verbal
que expressamos ideias, emogdes, pensamentos e informacgoes.
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Matematica

OPERAGOES BASICAS

As operacdes basicas da matematica sao a fundacao sobre a qual todo o conhecimento matematico é cons-
truido. Elas formam a base dos calculos e sdo essenciais para a compreensao de conceitos mais avangados.
A seguir, abordaremos as operagodes de adigao, subtragdo, multiplicacao e divisdo, explorando suas definicoes
e propriedades.

» Adicao (+)
A adicao é a operacao que determina um numero para representar a jungao de quantidades.
Exemplo:2+3=5

No exemplo acima os numeros 2 e 3 sdo chamados de parcelas, e 0 numero 5 é a soma.

Propriedades da Adicao
* Propriedade Comutativa: A ordem dos numeros nao altera o resultado.
a+b=b+a
Exemplo:1+2=2+1
* Propriedade Associativa: A maneira como os numeros sdo agrupados nao altera o resultado.
(a+b)+c=a+(b+¢)
Exemplo: (1+2)+3=1+(2+3)

= Elemento Neutro: O zero é o elemento neutro da adicao, pois qualquer numero somado a zero resulta no
préprio numero.

a+0=a=0+a
Exemplo:0+3=3

= Fechamento: A soma de dois niumeros naturais € sempre um numero natural.

» Subtragao (-)
A subtracdo é a operagéo que determina um numero para representar a diminuicdo de quantidades.
Exemplo: 5-4 =1

No exemplo acima o numero 5 é chamado minuendo, o nimero 4 é o subtraendo e o niumero 1 ¢é a diferenca.

Propriedades da Subtracao

* Propriedade Nao Comutativa: A ordem dos numeros altera o resultado.
a—b#b—a

Exemplo:5-2#£2-5

» Propriedade Nao Associativa: A maneira como os numeros sao agrupados altera o resultado.

(a—b)—c#a—(b—c)

Exemplo: (6-4)-126-(4-1)

= Elemento Oposto: Para cada numero a, existe um numero —a tal que sua soma seja zero.
a+(—a)=0
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Conhecimentos Especificos

BoAs PRATICAS DE MANIPULAGAO DE ALIMENTOS EM AMBIENTE ESCOLAR

As boas praticas de manipulagao de alimentos representam um conjunto de cuidados essenciais que devem
ser adotados desde o contato inicial com os alimentos até o momento em que sao servidos. Essas praticas tém
como principal objetivo garantir que os alimentos sejam preparados e oferecidos de forma segura, preservando
a saude de quem os consome.

A manipulacao correta dos alimentos reduz significativamente o risco de contaminagbes que podem causar
doengas. Os alimentos podem ser contaminados por microrganismos invisiveis a olho nu, além de sujeiras,
produtos quimicos ou objetos estranhos. Quando n&o ha atencao aos cuidados basicos, esses contaminantes
podem se multiplicar rapidamente e provocar problemas de saude, especialmente em criancas.

Um dos pontos mais importantes das boas praticas é a organizagdo do ambiente onde os alimentos s&o
preparados. O local deve estar sempre limpo, bem iluminado e arejado, com bancadas e superficies livres
de residuos. A desorganizagao favorece acidentes e aumenta o risco de contaminagao cruzada, que ocorre
guando microrganismos passam de um alimento para outro, principalmente de alimentos crus para alimentos
prontos para consumo.

Durante o manuseio, é fundamental manter a separagao adequada entre alimentos crus e cozidos. Carnes,
ovos e alimentos ainda nao preparados devem ser mantidos afastados de alimentos prontos, como saladas,
frutas ja higienizadas e refeigbes prontas. O uso de utensilios diferentes para cada etapa do preparo também
contribui para evitar a contaminacgao.

Outro cuidado essencial esta relacionado ao tempo de exposicdo dos alimentos fora das condicbes ade-
quadas. Alimentos ndo devem permanecer por longos periodos em temperatura ambiente, pois isso favorece a
multiplicacdo de bactérias. Sempre que possivel, os alimentos devem ser preparados o0 mais proximo possivel
do momento de consumo.

A atencao constante, o cuidado com cada etapa do preparo e o compromisso com a higiene fazem parte das
boas praticas de manipulagéo. Esses cuidados devem ser adotados diariamente e de forma continua, garantin-
do que os alimentos oferecidos sejam seguros, de qualidade e adequados ao consumo.

Segurancga Alimentar

A segurancga alimentar esta relacionada ao cuidado em garantir que os alimentos oferecidos sejam seguros
para o consumo, desde o momento em que sao recebidos até o momento em que chegam ao prato. Um alimen-
to seguro é aquele que nao oferece riscos a saude e mantém suas caracteristicas de qualidade, como sabor,
cheiro, textura e aparéncia adequados.

Para que a seguranga alimentar seja mantida, é necessario atengao em todas as etapas do processo.
Pequenas falhas podem comprometer o alimento e causar contaminagdes que nem sempre sao percebidas
imediatamente.

Entre os principais cuidados para garantir a seguranga dos alimentos, destacam-se:
= Escolher alimentos de boa procedéncia, observando aparéncia, cheiro e condigdes das embalagens
= Conferir prazos de validade e ndo utilizar alimentos vencidos ou com sinais de deterioragéo

= Armazenar cada alimento no local adequado, respeitando se deve ficar em temperatura ambiente, refrige-
rado ou congelado

» Manter os alimentos protegidos de insetos, poeira e sujeiras

O recebimento dos alimentos € um momento importante e deve ser feito com atengao. Alimentos que che-
gam com embalagens rasgadas, estufadas, amassadas ou molhadas ndo devem ser utilizados. Produtos
refrigerados ou congelados precisam chegar em temperatura adequada, sem sinais de descongelamento.
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